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Abstrak  
Daun Alpukat mengandung komponen bioaktif yang tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pangan 
fungsional seperti teh herbal. Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan suhu dan waktu pelayuan daun alpukat 
yang tepat sehingga menghasilkan teh herbal dengan karakteristik sensoris terbaik serta komponen bioaktif dan 
aktivitas antioksidan yang tinggi. Pelayuan dilakukan dengan cara pengukusan pada suhu 80, 90, dan 100°C selama 
1, 3 dan 5 menit. Karakteristik teh yang diamati meliputi kadar total tanin, kadar total fenol, total flavonoid dan aktivitas 
antioksidan serta evaluasi sensorisnya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan waktu pelayuan yang terbaik 
diperoleh pada suhu 90°C selama 5 menit dengan karakteristik teh herbal daun alpukat yang dihasilkan yaitu total 
fenolik 296,48 mg/g ekstrak, total flavonoid 644 mg/g ekstrak, total tanin 315,14 mg/g ekstrak, warna seduhan teh 
coklat kekuningan, rasa agak tidak pahit dan aroma agak khas daun alpukat serta dengan penerimaan keseluruhan 
agak suka. Sementara itu, nilai IC50 baik yang diukur dengan metode DPPH maupun reducing power masing-masing 
adalah 527,93 mg/L dan 78,95 mg/L. Kesimpulannya, suhu dan waktu pelayuan daun alpukat berpengaruh terhadap 
komponen bioaktif dan aktivitas antioksidan yang terkandung pada teh herbal yang dihasilkan. 
 
Kata kunci: antioksidan, daun alpukat, teh herbal, karakteristik sensoris 
 
Abstract 
Avocado leaves contain high bioactive components that can be used as functional food such as herbal tea. 
The purpose of this research was to obtain the appropriate withering time and temperature to produce herbs tea with 
the best sensory characteristics, high bioactive compounds and antioxidant activity. The withering was carried out by 
steaming at 80, 90, and 100°C for 1, 3 and 5 minutes. The observation of herb tea characteristics were total tannin 
content, total phenolic content, total flavonoids, antioxidant activity, and sensory evaluation. The results showed that 
the best temperature and whithering time were obtained at 90°C for 5 minutes with the herb tea characteristic of total 
phenolic was 296.48 mg/g extract, total flavonoid was 644 mg/g extract, total tannin was 315.14 mg/g extract, 
yellowish brown tea color, slightly bitter taste and a rather typical scent of avocado leaf as well as with overall 
acceptance rather like. Whereas, IC50 value measured using DPPH and reducing power were 527.93 mg/L and 
78.95 mg/L. As conclusion, temperature and whithering time effected to the bioactive component and antioxidant 
activity of herb tea. 
 




Tanaman Alpukat merupakan tanaman yang 
tumbuh di daerah tropis dan subtropis, sehingga 
tanaman ini sangat mudah ditemui di Indonesia. Daun 
alpukat telah diketahui sebagai sumber antioksidan serta 
mempunyai manfaat yang sangat baik bagi kesehatan 
khususnya untuk penyakit-penyakit kardiovaskuler 
seperti antihipertensi (Tahla et al., 2011), obat 
hiperlipidemia (Kolawole et al. 2012), dan antidiabetes 
(Marrero-Faz et al., 2014; Antia et al. 2005). Manfaat 
daun alpukat dalam mengatasi berbagai penyakit 
kardiovaskuler tersebut diperoleh dari komponen 
bioaktifnya, salah satunya adalah senyawa flavonoid. 
Mink et al. (2007) melaporkan bahwa konsumsi 
beberapa produk pangan yang kaya akan kadar 
flavonoid dapat menurunkan resiko jantung koroner dan 
kematian akibat penyakit kardiovaskuler.  
Hasil penelitian terdahulu yang telah dilakukan 
menunjukkan bahwa daun alpukat memiliki kadar 
komponen bioaktif dan aktivitas antioksidan yang tinggi. 
Diantaranya total total fenol, total flavonoid dan total 
tanin masing-masing sebesar adalah 23,28 mg/g bahan, 
93,97 mg/g bahan, 9,47 mg/g bahan. Sementara itu, 
aktivitas antioksidan yang dilihat dari nilai IC50 dengan 
metode DPPH, reducing power, dan  chelating activity 
masing-masing adalah 1870 mg/L, 85,24 mg/L, dan 
1180 mg/L (Widarta dan Arnata 2017). Berdasarkan 
komposisi komponen bioaktif dan aktivitas antioksidan 
yang dikandungnya menunjukkan bahwa daun alpukat 
memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan sebagai 
minuman fungsional.  
Daun alpukat selama ini sangat jarang 
dimanfaatkan oleh masyarakat, meskipun ada sebagian 
kecil masyarakat yang telah mengolahnya menjadi 
minuman. Pengolahannya sangat sederhana hanya 
dengan merebus daun alpukat kemudian air rebusan 
tersebut digunakan untuk minuman. Oleh karena itu, 
perlu dilakukan pengkajian secara ilmiah pemanfaatan 
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daun alpukat ini menjadi minuman fungsional seperti teh 
herbal.  
Teh herbal pada dasarnya campuran herbal yang 
terbuat dari daun, biji dan/atau akar berbagai tanaman. 
Teh herbal tidak seperti teh pada umumnya yang 
menggunakan daun Camellia sinensis, dimana teh 
herbal tidak mengandung cafein (Ravikumar, 2014). 
Proses pengolahan teh hijau meliputi pemilihan bahan 
baku, pelayuan, penggilingan, dan pengeringan. Teh 
herbal daun alpukat yang dihasilkan diharapkan dapat 
dimanfaatkan sebagai minuman fungsional yang 
bermanfaat bagi kesehatan khususnya untuk terapi 
berbagai penyakit kardiovaskuler.  
Faktor penting yang mempengaruhi produk teh 
yang dihasilkan adalah pelayuan. Pada pengolahan teh 
hijau, proses pelayuan ini juga bertujuan untuk 
menginaktifkan enzim khususnya polifenoloksidase 
sehingga akan menghambat terjadinya proses 
fermentasi (Turkmen et al., 2009). Suhu dan waktu 
pelayuan yang tepat akan menghasilkan teh herbal 
dengan karakteristik kimia dan sensoris yang baik. Untuk 
itu, penelitian ini bertujuan untuk melakukan pemilihan 
metode pelayuan yang tepat sehingga menghasilkan 
karakteristik teh herbaldaun alpukat yang terbaik. 
 
Materi dan Metode 
Materi 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah daun alpukat yang diperoleh dari kebun di 
Denpasar, 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH), 
reagen Folin-Ciocalteu, etanol, akuades, metanol, 
NaOH, sodium karbonat, standar tanic acid, reagen 
Follin Denis, standar asam galat, buffer posfat, NaNO2, 
AlCl3, potasium ferisianida, trichloroacetic acid, FeCl3, 
dan standar kuersetin. Alat-alat yang dipergunakan 
dalam penelitian ini adalah sonicator (Elma S450H), 
oven, spektrofotometer (Genesys 10S UV-Vis), rotary 
evaporator vakum(IKA RV 10 basic), timbangan analitik 
(Shimadzu ATY224), Waterbath (J.P. Selecta), kertas 
Whatman No. 1, dan alat-alat gelas. 
 
Metode 
Penelitian dilaksanakan selama periode Juni–
September 2017. Penelitian meliputi proses pembuatan 
teh herbal daun alpukat, ekstraksi komponen bioaktif teh 
herbal daun alpukat, pengujian sensoris teh herbal daun 
alpukat dan karakterisasi produk terbaik yang dihasilkan.  
 
Persiapan sampel 
Pembuatan teh herbal daun alpukat dimulai dari 
persiapan bahan berupa pencucian dan penirisan daun 
alpukat, pelayuan dengan pengukusan pada suhu 80, 
90, dan 100°C selama 1, 3, dan 5 menit (sesuai 
perlakuan), pendinginan, pengeringan pada suhu 90°C 
selama 25 menit, penghilangan batang dan tulang daun, 
serta penggilingan (Topuz et al., 2014). Selanjutnya teh 
herbal daun alpukat kering dihaluskan dengan 
menggunakan blender kemudian diayak dengan ayakan 
40 mesh. Hasil yang diperoleh adalah teh herbal daun 
alpukat yang sebagian digunakan untuk proses ekstraksi 
dan sisanya dimasukan ke dalam kantong teh celup 
untuk uji sensoris. Tiap kantong diisi dengan 2 g bubuk 
teh herbal daun alpukat. 
 
Ekstraksi teh herbal daun alpukat 
Sebanyak 7 g teh herbal daun alpukat dilarutkan 
dengan 70 ml pelarut etanol 80%. Perbandingan bahan 
dengan pelarut adalah 1:10 (b/v) kemudian di tempatkan 
dalam sonikator selama 30 menit pada suhu kamar 
dengan frekuensi 37 kHz. Selanjutnya disaring dengan 
kertas saring whatman no 1. Filtrat yang diperoleh 
dipekatkan dalam rotari evaporator vakum pada suhu 
30oC sehingga diperoleh ekstrak kasar (Widarta dan 
Arnata, 2017). Ekstrak kasar yang diperoleh selanjutnya 
dianalisis : kadar total flavonoid, total tanin, total fenolik 
dan aktivitas antioksidan (% penghambatan radikal 
DPPH). Indikator hasil penelitian terbaik pada tahap ini 
adalah ekstrak yang memiliki aktivitas antioksidan 
tertinggi. Hasil terbaik pada tahap ini selanjutnya diuji 
aktivitas antioksidannya melalui dua metode yaitu, 
penentuan nilai IC50 dengan metode DPPH dan reducing 
power. 
 
Prosedur Penentuan Total Fenolik 
Penentuan total fenolik dengan metode Folin–
Ciocalteau (Garcia et al. 2007). Reagen Folin-Ciocalteu 
didilusi dengan air 1 : 9 (v/v). Ke dalam 1,25 ml reagen 
ini ditambahkan 50 µl sampel. Setelah itu diinkubasi 
selama 2 menit pada suhu ruang, kemudian 
ditambahkan 1 ml sodium karbonat (75 g/L). Selanjutnya 
diinkubasi selama 15 menit pada suhu 50oC dan 
didinginkan dengan cepat dalam wadah yang berisi air 
es. Absorbansi dibaca pada panjang gelombang 760 nm 
dalam 15 menit. Hasil pembacaan dibandingkan dengan 
kurva standar menggunakan asam galat. 
 
Prosedur Penentuan Total Flavonoid 
Sebanyak 1 ml sampel dicampur dengan 4 ml 
akuades dan 0,3 ml larutan NaNO2 (5%). Setelah 5 
menit, ditambahkan 0,3 ml larutan AlCl3 (10%), 
kemudian divortex dan dbiarkan selama 6 menit. 
Selanjutnya ditambahkan 2 ml larutan NaOH (1 M) dan 
2,4 ml akuades, lalu langsung diuji dengan 
spektrofotometer. Absorbansi campuran diukur pada 
panjang gelombang 510 nm. Kurva standar kuersetin 
disiapkan (0-12 mg/ml). Konsentrasi flavonoid dalam 
sampel uji dihitung dari standar kalibrasi dan dinyatakan 
sebagai ekuivalen kuersetin dalam mg/g sampel 
(Josipovic et al., 2016). 
 
Prosedur penentuan Total Tanin 
Ekstrak sebanyak 0,1 ml dicampurkan dengan 0,5 
ml reagen Folin Denis dan 1 ml larutan Na2CO3 (0,5% 
b/v) dan diencerkan hingga volumenya 10 ml dengan 
menggunakan akuades. Absorbansi diukur pada 
panjang gelombang 755 nm dalam 30 menit. Total tanin 
pada ekstrak diekspresikan sebagai ekuivalen terhadap 
asam tanat (Rajan et al., 2011). 
 
Penentuan penghambatan radikal DPPH dan IC50  
Sebanyak 3 ml DPPH (0,004% b/v dalam metanol) 
dilarutkan dengan 100 µl ekstrak daun alpukat 
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(konsentrasi 1%) dalam tabung reaksi. Larutan dishaker 
dan diinkubasi selama 30 menit dalam gelap dan suhu 
ruang. Absorbansi dibaca pada panjang gelombang 517 
nm terhadap kontrol (sebagai 100%) menggunakan 
spektrofotometer. Metanol digunakan sebagai blanko. 
Persentase kemampuan menangkap radikal bebas 
(aktivitas antioksidan) dihitung dengan rumus 
absorbansi kontrol dikurangi dengan absorbansi sampel 
lalu dibagi dengan absorbansi kontrol dikalikan seratus. 
Absorbansi kontrol adalah absorbansi DPPH 
ditambahkan dengan metanol. Absorbansi sampel 
adalah absorbansi DPPH dengan ekstrak. Selanjutnya 
hasil perhitungan dimasukkan ke dalam persamaan 
regresi Y = aX + b. Konsentrasi ekstrak (100-2000 mg/L) 
sebagai absis (sumbu X) dan nilai % inhibisi (aktivitas 
antioksidan) sebagai ordinatnya (sumbu Y). Nilai IC50 
dari perhitungan pada saat % inhibisi sebesar 50% 
(Khan et al. 2012). 
 
Prosedur penentuan Reducing Power 
Sebanyak 1 ml larutan ekstrak dengan 
konsentrasi (20, 40, 60, 80, dan 100 mg/L) ditambahkan 
dengan 2,5 ml buffer fosfat (0,2 M, pH 6,6) dan 2,5 ml 
potasium ferisianida K3Fe(CN)6(10g/L), kemudian 
dikocok dan diinkubasi pada suhu 50°C selama 20 
menit. Selanjutnya ditambahkan 2,5 ml trichloroacetic 
acid (100g/L) kemudian disentrifugasi pada kecepatan 
3000 rpm selama 10 menit. Sebanyak 2,5 ml supernatan 
ditambahkan 2,5 ml akuades dan 0,5 ml FeCl3 (1 g/L). 
Absorbansi diukur pada panjang gelombang 700 nm 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis (Rajan et al., 
2011). Rumus untuk menentukan % reducing power 
adalah absorbansi sampel dibagi dengan absorbansi 
blanko lalu dikurangi dengan satu yang kemudian 
dikalikan seratus. 
 
Prosedur pengujian sensoris 
Sebanyak 1 kantong contoh yang mengandung 2 
g bubuk teh herbal daun alpukat dimasukkan ke dalam 
gelas piala 300 ml, kemudian ditambahkan air mendidih 
sebanyak 200 ml. Dibiarkan selama 5 menit sambil 
kantong digerakkan naik turun dalam air. Selanjutnya 
kantong dikeluarkan dan dibiarkan sampai suhu kamar 
(SNI 3753:2014). Uji karakterstik sensoris menggunakan 
uji skoring (skala 1 sampai 5) dan uji hedonik (skala 1 
sampai 5), dengan skala 1 sebagai yang “sangat lemah 
atau sangat tidak disukai" untuk masing-masing 
parameternya (Lee et al. 2013). Parameter pengujian air 
seduhan teh herbal meliputi warna, aroma, rasa, serta 
penerimaan keseluruhan.  
 
Analisis Statistik 
Data yang diperoleh dianalisis keragamannya dan 
apabila perlakuan berpengaruh nyata maka akan 
dilanjutkan dengan uji Duncan pada tingkat signifikansi 
α = 0,05. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Total fenolik 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara suhu dan waktu pelayuan daun alpukat 
berpengaruh sangat nyata terhadap total fenolik ekstrak 
bubuk teh herbal daun alpukat yang dihasilkan. Analisis 
total fenolik (Figur 1) menunjukkan bahwa kadar total 
fenolik tertinggi pada ekstrak bubuk teh herbal daun 
alpukat diperoleh pada suhu pelayuan 90°C selama 3 
menit yaitu 296,48 mg/g ekstrak yang tidak berbeda 
nyata dengan suhu pelayuan 80°C selama 3 menit, 
sedangkan kadar total fenolik terendah diperoleh pada 
perlakuan suhu pelayuan 90°C selama 1 menit yaitu 
167,40 mg/g ekstrak yang tidak berbeda nyata dengan 
suhu pelayuan 100°C selama 1-5 menit dan suhu 100°C 
selama 1 menit. Kadar total fenolik tertinggi yang 
ditemukan pada teh herbal daun alpukat lebih tinggi dari 
ekstrak Micromeria hedgei dan M. persica yaitu masing-




Figur 1. Hubungan antara suhu dan waktu pelayuan terhadap 
total fenolik ekstrak bubuk teh herbal daun alpukat. 
Keterangan: huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata 
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 
 
Hasil penelitian menunjukan bahwa kombinasi 
antara suhu dan waktu yang paling optimum untuk 
menginaktifkan enzim polifenolase serta 
mempertahankan kandungan senyawa fenolik pada 
daun alpukat adalah 90°C selama 3-5 menit. Suhu yang 
lebih tinggi seperti 100°C akan mengakibatkan 
penurunan kadar total fenolik sementara itu suhu yang 
lebih rendah yaitu 80°C belum optimal untuk 
menginaktifkan enzim polifenolase sehingga kadar total 
fenol yang dihasilkan lebih rendah. Beberapa peneliti 
telah melaporkan terjadinya degradasi fitokimia akibat 
perlakuan termal seperti brokoli yang direbus selama 5 
menit mengalami penurunan total fenolik sebesar 72% 
dan penurunan aktivitas antioksidan sebesar 65% 
(Zainol et al., 2009). 
Steaming atau pengukusan bertujuan untuk 
inaktivasi enzim khususnya polifenoloksidase yang 
merupakan kunci dalam pengolahan teh hijau. Dalam 
teh, inaktivasi polifenoloksidase menghambat oksidasi 
katekin untuk membentuk teaflavin dan tearubigin 
(Turkmen et al. 2009). Polifenoloksidase bukan 
merupakan enzim yang sangat stabil terhadap panas. 
Polifenoloksidase stabil pada suhu 40°C dan akan 
terdenaturasi pada suhu yang lebih tinggi dengan waktu 
yang semakin lama. Hal ini disebabkan oleh perubahan 
struktur tersier pada suhu tinggi (Zhang dan Shao, 
2015). Stabilitas senyawa polifenol sangat dipengaruhi 
oleh suhu terutama suhu diatas 50°C. Pada suhu 
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pemanasan ekstrak buah Cornelian cherry pada suhu 50 
dan 75°C, terjadi penurunan yang singnifikan terhadap 
total fenolik. Penurunan total fenolik pada suhu tinggi 
disebabkan oleh oksidasi senyawa polifenol. Laju 
oksidasinya meningkat sesuai dengan peningkatan suhu 




Figur 2. Hubungan antara suhu dan waktu pelayuan terhadap 
total flavonoid ekstrak bubuk teh herbal daun alpukat. 
Keterangan : huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata 





Figur 3. Hubungan antara suhu dan waktu pelayuan terhadap 
total tanin ekstrak bubuk teh herbal daun alpukat. Keterangan: 
huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata menunjukkan 





Figur 4. Hubungan antara suhu dan waktu pelayuan 
terhadap % penghambatan radikal DPPH ekstrak bubuk teh 
herbal daun alpukat. Keterangan : huruf yang berbeda 
dibelakang nilai rata-rata menunjukkan adanya perbedaan 
yang signifikan (p≤0,05) 
Total Flavonoid 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara suhu dan waktu pelayuan daun alpukat 
berpengaruh sangat nyata terhadap total flavonoid 
ekstrak bubuk teh herbal daun alpukat yang dihasilkan 
(P<0,01). Nilai rata-rata total flavonoid yang dihasilkan 
dapat dilihat pada Figur 2. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar total 
flavonoid tertinggi pada ekstrak bubuk teh herbal daun 
alpukat diperoleh pada suhu pelayuan 90°C selama 5 
menit yaitu 644,00 mg/g ekstrak, sedangkan kadar total 
flavonoid terendah diperoleh pada perlakuan suhu 
pelayuan 100°C selama 5 menit yaitu 380,61 mg/g 
ekstrak yang tidak berbeda nyata dengan waktu 
pelayuan 1 dan 3 menit pada suhu yang sama. Hal ini 
menunjukkan bahwa kombinasi antara suhu dan waktu 
yang paling optimum untuk menginaktifkan enzim 
polifenoloksidase serta mempertahankan kandungan 
total flavonoid pada daun alpukat adalah 90°C selama 5 
menit. Suhu yang lebih tinggi seperti 100°C akan 
mengakibatkan penurunan kadar total flavonoid 
sementara itu suhu yang lebih rendah yaitu 80°C belum 
optimal untuk menginaktifkan enzim polifenolase 
sehingga kadar total flavonoid yang dihasilkan lebih 
rendah. Polifenoloksidase bukan merupakan enzim yang 
sangat stabil terhadap panas. Pemanasan pada suhu 
40°C selama 10 menit dapat mempertahankan 65% 
aktivitasnya. Polifenoloksidase dapat terdenaturasi 
sebagian pada kisaran suhu 50–70°C. Semakin tinggi 
suhu dan semakin lama waktu pemanasan maka 
aktivitasnya akan semakin menurun. Hal ini disebabkan 
oleh perubahan struktur tersier pada suhu tinggi (Zhang 
and Shao, 2015). 
Penurunan makromolekul seperti flavonoid 
selama pemanasan dipengaruhi oleh suhu dan waktu 
yang digunakan. Pengolahan dengan pemanasan basah 
dapat mempengaruhi senyawa fitokimia dan integritas 
struktur sel yang mengakibatkan migrasi komponen 
sehingga menyebabkan kerugian akibat kebocoran atau 
kerusakan melalui berbagai reaksi kimia yang 
melibatkan enzim, cahaya dan oksigen (Zainol et al., 
2009). Kadar total flavonoid pada ekstrak bubuk teh 
herbal daun alpukat lebih tinggi dari total flavonoid 
ekstrak metanol buah merah (Pandanus conoideus Lam) 
yaitu 260,03 mg/g ekstrak, namun lebih rendah dari 
ekstrak buah merah dengan pelarut etil asetat yaitu 
697,12 mg/g ekstrak (Rohman et al. 2010).  
 
Total Tanin 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara suhu dan waktu pelayuan daun alpukat 
berpengaruh sangat nyata terhadap total tanin ekstrak 
bubuk teh herbal daun alpukat yang dihasilkan (P<0,01). 
Nilai rata-rata total tanin yang dihasilkan dapat dilihat 
pada Figur 3. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar total 
tanin tertinggi pada ekstrak bubuk teh herbal daun 
alpukat diperoleh pada suhu pelayuan 90°C selama 5 
menit yaitu 315,14 mg/g ekstrak, sedangkan kadar total 
tanin terendah diperoleh pada perlakuan suhu pelayuan 
90°C selama 1 menit yaitu 191,63 mg/g ekstrak yang 
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tidak berbeda nyata dengan suhu pelayuan 100°C waktu 
pelayuan 3-5 menit. Hal ini menunjukkan bahwa 
kombinasi antara suhu dan waktu yang paling optimum 
untuk menginaktifkan enzim pemecah tanin serta 
mempertahankan kandungan total tanin pada daun 
alpukat adalah 90°C selama 5 menit. Tanin merupakan 
senyawa polifenol larut air. Hydrolysable tanin dapat 
mengalami dekomposisi dengan katalis enzim Tanase 
atau Tanin Asil Hidrolase. Suhu optimum untuk aktivitas 
Tanase adalah 40ºC selama 1 jam. Aktivitas enzim ini 
mengalami penurunan seiring dengan peningkatan suhu 
dan waktu pemanasan (Iqbal and Kapoor, 2012). Suhu 
yang lebih tinggi seperti 100°C mampu menginaktifkan 
enzimnamun berdampak pada penurunan kadar total 
tanin, sementara itu suhu yang lebih rendah yaitu 80°C 
belum optimal untuk menginaktifkan enzim 
polifenoloksidase sehingga kadar total tanin yang 
dihasilkan lebih rendah. Tanin merupakan senyawa 
polifenol yang rentan terhadap panas. Kadar total tanin 
dapat menurun seiring dengan peningkatan suhu 
pemanasan (Cuong et al., 2014). Total tanin pada 
ekstrak bubuk teh herbal daun alpukat lebih tinggi 
dibandingkan total tanin pada daun Psychotriadeflexa 
yaitu 194,67 mg/g ekstrak  (Formagio et al., 2014).  
 
Penghambatan Radikal DPPH (Aktivitas Antioksidan) 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara suhu dan waktu pelayuan daun alpukat 
berpengaruh sangat nyata terhadap penghambatan 
radikal DPPH ekstrak bubuk teh herbal daun alpukat 
yang dihasilkan (P<0,01). Nilai rata-rata penghambatan 
radikal DPPH yang dihasilkan dapat dilihat pada Figur 4. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penghambatan radikal DPPH tertinggi pada ekstrak 
bubuk daun alpukat diperoleh pada suhu pelayuan 90°C 
selama 5 menit yaitu 40,03% yang berbeda tidak nyata 
dengan waktu pelayuan 3 menit pada suhu yang sama 
yaitu 38,91%, sedangkan penghambatan radikal DPPH 
terendah diperoleh pada perlakuan suhu pelayuan 
100°C selama 5 menit yaitu 26,99%. Persentase 
penghambatan radikal DPPH pada teh herbal daun 
alpukat lebih tinggi dibandingkan ekstrak dari akar 
Asparagus racemosus yaitu 30% (Ghimire et al., 2011) 
dan ekstrak bayam merah yaitu 40,38% (Ghasemzadeh 
et al., 2012). Beberapa peneliti telah melaporkan 
terjadinya degradasi fitokimia akibat perlakuan termal 
seperti brokoli yang direbus selama 5 menit mengalami 
penurunan total fenolik sebesar 72% dan penurunan 
aktivitas antioksidan sebesar 65% (Zainol et al. 2009). 
Penghambatan radikal DPPH sangat terkait 
dengan data kadar total fenolik, total flavonoid, dan total 
taninyang diperoleh. Semakin tinggi total fenolik, total 
flavonoid, dan total tanin maka penghambatan radikal 
DPPH-nya juga semakin meningkat, demikian pula 
sebaliknya. Hasil penelitian serupa juga di laporkan oleh 
Widarta dan Arnata (2017) yang menyatakan bahwa 




Aroma Rasa Warna Penerimaan 
Keseluruhan 
(Hedonik) 
Skoring Hedonik Skoring Hedonik Skoring Hedonik 
80°C 1 3,87±0,640 4,80±1,082 3,60±0,674 4,93±1,060 2,40±0,986 5,40±1,100 5,13±1,060 
3 4,00±0,926 4,27±1,223 3,00±0,910 4,33±1,033 2,33±0,724 5,20±1,343 4,93±1,033 
5 3,60±0,737 4,33±1,589 3,27±1,134 4,47±1,363 2,60±0,986 5,20±1,642 5,00±1,363 
90°C 1 3,60±0,828 4,20±1,320 3,07±1,100 4,47±1,291 2,40±1,056 5,80±1,457 4,67±1,291 
3 3,53±0,516 4,20±1,082 3,13±1,187 4,33±0,990 1,93±0,884 4,80±1,234 4,47±0,990 
5 3,93±0,704 4,60±1,454 3,27±1,280 4,67±1,000 1,87±0,834 4,80±1,496 5,00±1,000 
100°C 1 3,87±0,743 4,13±1,457 3,13±1,187 4,13±0,884 2,73±1,033 5,20±1,457 4,93±0,884 
3 3,07±0,704 4,13±1,125 3,60±0,910 4,27±0,968 1,80±0,775 4,60±1,100 4,60±0,968 
5 3,33±0,816 4,73±1,100 3,60±1,121 4,73±1,056 1,33±0,606 4,40±1,100 4,60±1,056 
 
 
Tabel 2. Karakteristik produk terbaik 
No Karakteristik Nilai 
1 Total Fenolik 296,44±28,6 mg/g ekstrak 
2 Total Flavonoid 644,00±29,27 mg/g ekstrak 
3 Total Tanin 305,37±2,10 mg/g ekstrak 
4 IC50 dengan metode DPPH 527,93 ±9,27 mg/L 
5 IC50 dengan metode Reducing Power 78,95±2,90 mg/L 
6 Kadar Abu 7,14 ±0,04% 
7 Kadar air 7,89±0,42 % 
8 Uji Hedonik Aroma = agak suka 
Warna = agak suka 
Rasa = agak suka 
Penerimaan keseluruhan = agak suka 
9 Uji Skoring Warna = coklat kekuningan 
Rasa = agak tidak pahit 
Aroma = agak khas daun alpukat 
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terdapat korelasi positif antara total fenolik, total 
flavonoid dan total tanin terhadap aktivitas antioksidan.  
 
Evaluasi Sensoris 
Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa suhu dan 
waktu pelayuan berpengaruh nyata terhadap hasil uji 
skoring aroma dan warna namun tidak berpengaruh 
nyata terhadap hasil uji skoring rasa serta uji hedonik 
aroma, rasa, warna, dan penerimaan keseluruhan. 
Adapun nilai rata-rata hasil uji sensoris dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
Hasil uji skoring terhadap aroma air seduhan daun 
alpukat menunjukkan bahwa suhu 80-90°C 
menghasilkan aroma agak khas daun alpukat 
sedangkan suhu yang lebih tinggi seperti 100°C dan 
waktu yang lebih lama 3-5 menit mengurangi kekhasan 
aroma daun alpukat. Hasil uji hedonik terhadap aroma 
menunjukan penilaian panelis tidak berpengaruh nyata 
yaitu antara biasa sampai agak suka. Hasil uji skoring 
rasa juga menunjukan penilaian panelis yang tidak 
berpengaruh nyata yaitu agak tidak sepat sampai tidak 
sepat dan hasil uji hedoniknya menunjukkan dari biasa 
sampai agak suka.  
Hasil uji skoring terhadap warna menunjukkan 
bahwa adanya pengaruh yang nyata terhadap warna air 
seduhan. Warna air seduhan berkisar antara kuning 
kecokatan hingga coklat kekuningan dengan hasil uji 
hedonik agak suka. Hasil uji hedonik terhadap 
penerimaan keseluruhan juga menunjukkan bahwa 
panelis memberikan penilaian agak suka terhadap 
produk teh herbal daun alpukat. 
 
Karakteristik Produk Terbaik 
Berdasarkan hasil pengujian secara kuantitatif 
total fenolik, total flavonoid, total tanin, dan 
penghambatan radikal DPPH serta uji sensoris terhadap 
bubuk teh herbal daun alpukat, dapat disimpulkan 
bahwa suhu pelayuan 90°C selama 5 menit 
menghasilkan total fenolik, total flavonoid, total tanin, 
dan penghambatan radikal DPPH tertinggi serta uji 
sensoris terbaik. Oleh karena itu, karakterisasi dilakukan 
terhadap produk yang diperoleh dari suhu dan waktu 
pelayuan tersebut. Adapun karakteristik produk yang 
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 2. 
Nilai IC50 bubuk teh herbal daun alpukat yang diuji 
dengan metode DPPH sebesar 527,93 mg/L, lebih 
rendah dari nilai IC50 cabai hijau yaitu 575,7 mg/L dan 
kunyit 600,7 mg/L (Ghasemzadeh et al., 2012), 
sedangkan nilai IC50 bubuk teh herbal daun alpukat yang 
diuji dengan metode reducing power adalah 78,95 mg/L, 
lebih rendah dibandingkan pada ekstrak daun alpukat 
yaitu 85,24 mg/L (Widarta dan Arnata, 2017).Hal ini 
menunjukan bahwa teh herbal daun alpukat sangat 
berpotensi dijadikan minuman fungsional. Kadar air dan 
kadar abu bubuk teh herbal daun alpukat adalah 7,89% 
dan 7,14%. Apabila dibandingkan dengan SNI 
3945:2016 tentang Teh Hijau, maka kadar air dan kadar 
abu bubuk teh herbal daun alpukat telah memenuhi 
persyaratan. Dimana, persyaratan untuk kadar air yaitu 
maksimal 8% sedangkan kadar abunya yaitu 4-8% 
sesuai dengan SNI 3945:2016.  
Kesimpulan 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan 
waktu pelayuan daun alpukat berpengaruh terhadap 
komponen bioaktif dan aktivitas antioksidan yang 
terkandung pada teh herbal yang dihasilkan. Suhu dan 
waktu terbaik adalah 90°C selama 5 menit dengan 
komposisi komponen bioaktif yang dihasilkan yaitu total 
fenolik 296,48 mg/g ekstrak, total flavonoid 644 mg/g 
ekstrak, total tanin 305,37 mg/g ekstrak. Sementara itu, 
nilai IC50 baik yang diukur dengan metode DPPH  
maupun reducing power masing-masing adalah 527,93 
mg/L dan 78,95 mg/L. Adapun karakteristik air seduhan 
teh herbal daun alpukat yang dihasilkan yaitu warna 
seduhan teh coklat kekuningan, rasa agak tidak pahit 
dan aroma agak khas daun alpukat serta penerimaan 
keseluruhan agak suka. Dengan demikian, teh herbal 
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